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Sauglingsmilchzubereitung, Herstellungs- 
einfliisse, frisch hergestellt 49 
sechs Monate gelagert 49 
Sauglingsnahrung, Lysinoalaningehalt 
443 
Sauglingsnahrungsmittel, Vitamine A, D;, 
E und K, Bestimmung 412 
Saure-Basen Titrationskurven, Auswer- 
tung 249 
Saure-Basen-Titrationen, Diagramme 249 
Saurecasein, Lysinoalaningehalt 443 
Sauren, Anreicherung, Isolierung, Bestim- 
mung 318 
Ester, Trennung, Hochdruck-flissig- 
Chromatographie 318 
Siiurewecker, Bifidus-Bakterien, Uberle- 
ben 412 
Schafe, Rumpfcharakteristika 330 
Schafkase, Kuhmilchcasein, Immunologi- 
scher Nachweis 178 
Rindercasein, Immunturbidimetrische 
Bestimmung 355 
Schaumbadepraparate, Synthetische Tensi- 
de, Diinnschicht-chromatographische 
Trennung, Identifizierung 164 
Schaumeiweif, Lysinoalaningehalt 443 
Schaumreinigung, Fettverschmutzung, 
EiweiBverschmutzung, Wirkung 165 
Schaumwein, Getranketechnologie, Hand- 
buch 291 
Hydroxyglutarsaure, Enzymatische Be- 
stimmung 264 
Schaumzuckerwaren 478 
Schellfisch, Jod-, Bromgehalte 128 
Schinken, Pékelung, Enthauten, Entbeinen, 
Auswirkungen 338 
Redoxpotentiale 337 
Schimmelwachstum, Pimaricin 334 
Tumbeln, Aufnahme der Poékellake 337 
Schlagcremepulver, Lysinoalaningehalt 
444 
Schmelzkése 443 
Struktur 411 
Wassergehalt, frei, gebunden, Bestim- 
mung 139 
Schmelzsalz, Spurenelemente, Invers-pola- 
rographische Bestimmung 412 
Schmutz 322 
Schokolade, Kohlenhydrate, HPLC-Be- 
stimmung 219 
Lysinoalaningehalt 444 
Molkenbestandteile, Bestimmung 149 
Theobromin, Coffein, HPLC-Bestim- 
mung 219 
Theobrominbestimmung, Diinnschicht- 
chromatographie 219 
Vorkristallisation 149 
Schokolademilch, Vitamine A und D, 
Nachweis 404 
Schokoladenmasse, Conchieren, Stoffaus- 
tausch 219 
FlieBverhalten, Kennzeichnung 219 
Schokoladenzubereitung, Theobromin-Ge- 
halt, Coffein-Gehalt °219 
Scholle, Jod-, Bromgehalte 128 
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Schweinefettgewebe, Verarbeitungseig- 
nung 339 

Schweizer Kase, Mikroflora, freie Fettsau- 
re, Flavor 411 

Schwermetalle, Vorkonzentrierung im 
Graphittiegel 299 

sechskorn*, mikrobiologische, hygieni- 
sche Aspekte 48 

Seeaal, Jod-, Bromgehalte 128 

Seehecht, Lagerverhalten, Kihlung 401 

Seelachs, Jod-, Bromgehalte 128 

Sekt, Getranketechnologie, Handbuch 291 
Technologie 479 

Selen 323 
Bestimmung, Ubersichtsbericht 32 
Molekularemissionsanalyse 302 

Sellerie, Eberpheromon 62 
Herbicidriickstande, gaschromatogra- 
phische Bestimmung 62 
Lignin 62 
Saft, Abbau der intercellulaéren Pektin- 
substanzen 71 
Vakuumverpackung, Qualitatserhal- 
tung 492 

Senf, Hydroxibenzoesdure, Vorkommen 
253 

Sensorische Analysenergebnisse, Vertrau- 
enswurdigkeit 170 

Sensorische Punktebewertung, Datenanaly- 
se, Bewertung der Prifer 170 

Serotonin, Spektrofluorimetrische Bestim- 
mung, Identifizierung 323 

Shampoo, synthetische Tenside, Diinn- 
schicht-chromatographische Trennung, 
Identifizierung 164 

Sherry, fliichtige Schwefelverbindungen, 
gaschromatographische Methode 74 
Technologie 479 

Silber, Gehalt, Bestimmung 300 

Silicaséulen, Chemische Reaktivierung 
343 

Sinter-Diinnschichtchromatographie 345 

Soft-Getranke, Tartrazin-Sunset Yellow 
FCF, Tartrazin-Green S, Amaranth- 
Green, Bestimmung, Differential-Impuls 
Polarographie 156 

Sojabohne, antioxydative Wirkung, Ursa- 
che 67 
Bohnenaroma, Beseitigung 67 
isoflavanoide Bestandteile, Acetyldaid- 
zin 66 
proteingebundene, Aldehyd, Oxydation 
67 
salzlésliche Proteine 63 
Strangpressung, Protein, Veranderun- 
gen 66 
Wasseraufnahme, EinfluB auf Feststoffe, 
Kochqualitaét 66 
Zucker, HPLC-Analysenmethode 417 

Sojabohnenextrakt, Aldehyde, Oxidation 
133 

Sojabohnenpraparate, Trypsin-Inhibitor, 
Hitzeinaktivierung 67 

SojabohnensoBe, Mutagenitat 220 

SojaeiweiB, Rindercasein, Immunturbidi- 
metrische Bestimmung 355 


Sojaciweibfirnis, rheologische und chemi- 
sche Figenschaften 418 
Sojamehl, Cholin, Bestimmung, Fliissig- 
chromatographie 418 
Soja6l, Qualitétsanforderungen 417 
Selektive Hartung 420 
Sojabruch, Qualitat 141 
Sojaprodukte, antioxydative Wirkung, 
Ursache 67 
Lésungsmittelriickstande, Geschmack 
73 
Sojaprotein, hitzedenaturiert, radioimmu- 
nologische Bestimmung 12 
Sojasapogenole, Acetylderivate, DC 66 
Sojasauce, Aromaqualitat, Gaschromato- 
gramm 15] 
Flichtige Hauptprodukte 220 
fliichtige Komponenten, Beurteilung 
15] 
Gaschromatogramm, Auswertung 151 
Sonnenblume, Stengel, Hemicellulosefrak- 
tionen 424 
Sonnenblumenkeim, Zusammensetzung, 
nahrwertmaBige Beurteilung 417 
Sonnenblumenmilch, Herstellung 73 
Sonnenblumensamen, Paraquat, Bestim- 
mung 417 
Sterinzusammensetzung 416 
Sorbinsaure, Aspergillus parasiticus, Beein- 
flussung der Lebensfahigkeit 223 
Enzymatische Reduktion 223 
Hefezellen, abt6tende Wirkung 278 
In zerkleinertem Rindfleisch, Bestim- 
mung 333 
Sorbit, Bestimmung 315 
Ester, Trennung, Hochdruck-flissig- 
Chromatographie 318 
SiBkraftbeurteilung 222 
Sorghum, Schalenentfernung, Bestim- 
mung 425 
Stengel, Hemicellulosefraktionen 424 
SoBen, Untersuchung, Methoden 294 
Soxhlethiilse, extrahierte organische Ver- 
bindungen, Identifikation 167 
Spargel, Herbicidriickstande, gaschromato- 
graphische Bestimmung 62 
Vakuumverpackung, Qualitatserhal- 
tung 492 
Speik-Lavendel-Ol, Gaschromatogra- 
phisch-massenspektrometrische Analyse, 
Identifizierung, Verfalschungsnachweis 
221 
Speiseeis 480 
Chloramin T, Nachweis 223 
Ersatz der fettfreien Milchtrockenmasse, 
durch SiBmolkenpulver 74 
Speisekartoffel, Thiabendazol, Behand- 
lung 495 
Speisesalze, Bromgehalte, Jodgehalte 126 
Spektralanalyse, Einflu8 von organischen 
Zusatzen 342 
Spinat, Fensulfothion-Riickstainde 62 
gefroren, blanchiert, Vorkommen von 
Geotrichum candidum 492 
Jod-, Bromgehalte 127 
Nitrat-Nitrit-Umwandlung 493 


— Tocopherol, Vitamin K, Carotin, Bestim- 
mung 493 
Vitamin K,, gaschromatographische 
Bestimmung 62 

Spirituosen, chinesische, Gen-Verande- 
rung 146 

Spurenbestandteile, Chromatographische 
Bestimmung 299 

Spurenelement, Analyse 298 
AufschluB, Bestimmung 298 

Spurenmetall 292 

Staphylococcus aureus, thermisch gescha- 
digt, Zahlung 170 

Starke, Analyse, automatisches Viscosime- 
ter 45 

— Pankreas-x-Amylase, Angreifbarkeit 45 
Quellung bei verschiedenen Temperatu- 
ren 315 
Verkleisterung 315 

- — Differential-Raster-Calorimetrie 45 

Differentialthermoanalyse 45 

Starkesirup, Zusammensetzung, Bestim- 
mung 73 

Steak, Ausbeute, Geschmackseigenschaf- 
ten 324 
Dioxingehalt 326 
Zartheit, Fragmentierungsindex 324 

Sterigmatocystin 322 
Bestimmung, Testmedien 321 
Toxinbildung 321 

Sterilisierung, Testindikatoren, Sporen des 
Stamms P.A. 327 

Sterilmilch, Lysinoalaningehalt 442 
Proteasen, Nachweis 412 

Sterinen, Identifizierung, Nachweis, Mas- 
senspektrometrische Methode 312 

Stoffgemische, Bestimmung, Elementanaly- 
se, Hochleistungs-flissigkeits-Chroma- 
tographie 169 

Sulfamoylbenzoesdure, Verunreinigung, 
flissigchromatographische Be- 
stimmung 154 

Sulfid, Titration, Selektive Elektrode 304 

Sumisclex, Traubenmost, Hefeflora, Ein- 
fluB 146 

Suppe, Blei-, Eisen- und Zinnbestimmung, 
AufschluBmethode 221 

Suppen, Kreatinin, fliissigchromatographi- 
sche Bestimmung 150 

SiBgeschmack, chemische Struktur, Vor- 
hersage 171 

SiiBstoff, Sensorische Priifung, Zeit-Intensi- 
tats-Kurven 222 

SiBstoffe 323 

SiBungsmittel, SiBkraftbeurteilung 222 

SiBwaren, Ol, Anwendung 430 

Sibwarentechnologie 478 


T-2-Toxin, Analyse, Milch 139 
Tapiokastarke, Pankreas-x-amylase, An- 
greifbarkeit 46 
Tee 322 
Alkalitat, Bestimmung, Ionenaustausch- 
methode 218 
Coffein 87 
Extraktion 
Mn-Gehalt 218 
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Tee, Multielementanalyse, Neutronen- 
aktivierung 148 
Rihrkolonne 148 
Shikimisdure, Biosynthese 218 
Ubersichtsbericht 147 
Vendex, Bestimmung 488 
TeeaufguB, Kupfer, Blei, Cadmium, Be- 
stimmung, flammenlose Atomabsorpti- 
onsspektrometrie 148 
Teig, gefroren, Gefrieren, Lagern, Einfliis- 
se 428 
Stabilitat 428 
Teigeigenschaft, Zugversuch, MikromaB- 
stab 193 
Teigeigenschaften, Roggenpentosane, Ein- 
fluB 51 
Teigkneten, Theorie 53 
Teigware, Proteinléslichkeit, Veranderung 
426 
Verarbeitung, Anderung der Lipidbin- 
dung 373 
Teigwaren, Ballaststoffanreicherung 48 
nicht nur aus Durumweizen hergestellt, 
Erfahrungen 47 
Teige, Starke, EinfluB 48 
Tenside, Bestimmung 248 
Tenuazonsaure, Flissigchromatographi- 
sche Bestimmung 497 
3,3’,4,4’-Tetrachlorazobenzol, Spektralana- 
lyse 226 
Tetrachlornitrobenzol, ErdnuBbutter, 
Riickstande, Capillargaschromatogra- 
phie 49] 
Thallium, Bestimmung, R6ntgenfluores- 
cenzanalyse 129 
Thermoanalyse, Ubersichten 168 
Thiamin, Differential-fluorometrische Be- 
stimmung, Hochleistungsflissig-Chro- 
matographie 316 
Veranderung, Bestimmung 315 
Thiocarbamat-Herbicide, Riickstandsbe- 
stimmung 228 
Thiole, cclorimetrische Bestimmung 130 
Thunfisch, Histamin 400 
Bestimmung, Capillar-Isotachophore- 
se 351 
Thunfisch-Konserve, Hg-Gehalt 399 
Thymian, gaschromatographische Untersu- 
chung 150 
Tilsiter-Kase, Reifung, Substruktur 410 
Titrator, Dynamischer 341 
Tocopherol, Verhalten mit Linolsaure 311 
Tocopherole, Oxydation, Produkte 317 
Toluolsulfonsaureamid, Verunreinigung, 
fliissigchromatographische Be- 
stimmung 154 
Tolylfluanid, Chromatographische Reini- 
gung, Verluste 226 
Tomate, Aspergillus-Species, Verderb 434 
Daminozid-Riickstand, Bestimmung 
488 
Geschmacksqualitat 68 
Passieren, Konzentrieren, K onsistenz 
72 
Rotenon, Riickstaénade 
Serotoningehalt 323 


Solanin, Bestimmung 


Tomatenkonzentrat, Zusammensetzung, 
Bostwick-Konsistenz 497 
Tomatenmark, Dosenkonservierung, Ener- 
gie-Bedarfsrechnung 497 
Tomatenpaprika, Saft, Abbau der intercel- 
lularen Pektinsubstanzen 71 
Tomatenperoxidase, Reinigung, hydropho- 
be Chromatographie 68 
Tomatenphase, Tenuazonsaure, Fliissig- 
chromatographische Bestimmung 497 
Tomatenprodukt, Dosenkonservierung, 
Energie-Bedarfsrechnung 497 
Tomatenpulver, Einflu8 der Granulierung 
498 
Tomatensaft, Athylen-bis-(dithiocarba- 
mat)-Rickstande, Bestimmung 144 
Dosenkonservierung, Energie-Bedarfs- 
rechnung 497 
Tonwaren 323 
Torte, Lagerung, Mikroorganismen, 
Wachstum 53 
T6ttchen, Fleischerzeugnis 338 
Totzeit, Bestimmung 348 
Toxine in Pflanzen 292 
Traube, Aspergillus-Species, Verderb 434 
Daminozid-Riickstand, Bestimmung 
488 
Erdbeernote, Fremdkomponenten 214 
fliichtige Monoterpene 434 
getrocknet, Aflatoxinvorkommen 491 
Insecticide, Botrytisfungicide, Riickstan- 
de 214 
Patulinbestimmung 434 
Rutin, Hesperidin, Naringin, Bestim- 
mung 489 
Traubenaroma, 3,7-Dimethyl-okta-1,5-di- 
en-3,7-diol 80 
Traubenbeere, Adenosin-3’,5’-Monophos- 
phat, Behandlung, Sduregehalt 55 
Traubenmost, Aromazusammensetzung 
146 
Hydroxyglutarsaure, Enzymatische Be- 
stimmung 264 
konzentrierter, Physikalische Eigenschaf- 
ten 214 
phenolische Verbindungen, Hochlei- 
stungsflissigchromatographie 80 
Saccharomyces cerevisiae, Stoffwechsel 
216 
Sumisclex, EinfluB 146 
Traubensaft, Byssochlamys, Patulinbil- 
dung 490 
Triadimefon, Riickstandsanalysen 483 
lriazinderivate, Trennung, Verhalten, 
Hochleistungs-fliissig-Chromatogra- 
phie 345 
s-Triazinderivate, Hochleistungs-flissig- 
Chromatographie 157 
sim-Triazinderivate, Analyse, Hochdruck- 
Flissigkeits-Chromatographie 228 
Trichinellennachweis, Digestionsverfah- 
ren 134 
Trichothecene 322 
Trifluralin, Riickstande, Erfassung 228 
Trigonellin, Analyse, HPLC 147 
Trilinolein, Fliichtige Komponenten 311 
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Trinkwasser, Anorganische Kupferverbin- 
dungen, Bestimmung, Ionenselektive 
Elektrode 234 
Bakterien, Identifizierung, Systems Dy- 
natech 233 
Blei, Extraktion, Bestimmung 159 
Gehalt 239 

Bestimmung 160 
Organohalide, Bestimmung, GC-Ein- 
spritzverfahren 238 
Polycyclische aromatische K ohlenwas- 
serstoffe, Anreicherung 232 
Bestimmung 160 
Gehalt 239 
Salmonellen, Vorkommen 233 

Trinkwasserbehialter, Bakterien, Indikator, 
Stoffwechselaktivitat 350 

Trinkwasserbereich, Auskleidungsmateria- 
lien, Baustoffe, Mikrobielle Besiedlung 
233 

Trinkwasserqualitat, Atlas 479 

Trinkwasseruntersuchung, Myxobakterien, 
Indikatorfunktion 241 

Tris-(2,3-dibrompropyl)-phosphat, Diinn- 
schichtchromatogramm, Densitometri- 
sche Messung 230 

Trockenbackhefe, Qualitatsbestimmung 
433 

Trockenbohne, eingedost, Qualitatsmerk- 
male 497 

Trockenmagermilch, Orotsduregehalt 139 

Trockenmilchpulver, Methylbromid, Be- 
stimmung, Gas-fliissig-Chromatogra- 
phie 158 

Trocknung, Stiickige Lebensmittel, Metho- 
de, Ausriistung 246 
Temperatur, Voraussage 163 

Trocknungsbedingungen, Qualitatsfakto- 
ren, Optimierung 246 

Trocknungstechnik, W6rterbuch 487 

Tryptophan, Bestimmung 272 

Tunneltrockner, Verteilungskonstanten 

163 

Tvarog, Folsaéure, Gehalt,Produktionspro- 

ze 410 


Ubergangswarmeleitung, Computerpro- 
gramme 245 

UHT-Milch, Erhitzungsarten, Veranderun- 
gen 477 
Lysinoalaningehalt 442 

UHT-ProzeB, Abtétung von Mikroorganis- 
men, Bacillus stearothermophilus 172 

Ultraviolettspektrometrie, Ubersichten 
168 

Umkehrphasen-HPLC, Saulenfiillmatrial 
349 

Uranlagerstatten, Auswirkungen 301 

Urinspuren, Isolierung, diinnschichtchro- 
matographische Bestimmung 134 

UV-Photometrie, Fehlerfortpflanzung 167 


Vendex, Zinnmiticid, Bestimmung 488 
Veraschung 322 
- Trockene 299 

Bei hoher Temperatur 299 
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Verdickungsmittel, Polysaccharidbasis, 
Charakterisierung, Diinnschicht-chro- 
matographische Identifizierung 156 

Verpackung, Grundlagen 482 

Versuchsdaten, Statistische Auswertung, 
Taschenrechner, Tischcomputer 297 

Verunreinigungen, Konzentrierung durch 


Glutaminsaure, Quantitative gaschroma- 
tographisch gaschromatographisch-mas- 
senspektrometrische Spurenbestim- 
mung 232 

H,0,-Gehalt, Bestimmung 238 
Harnsauregehalt, Bestimmung, Deriva- 
tivspektrophotometrie 240 


Wasserbestimmung, nach Karl Fischer, 
Ringversuche 305 

Wasserdesinfektion, Dimethylalkylbenzyl- 
ammonium-Polystyrol-Anionenaustau- 
scher 248 

Wassergehalt, Einflu8, Lebensmittelver- 
derb 305 


fortschreitendes Gefrieren 342 


Vicia faba, Entfernung antinutritiver Fak- 


toren 498 


Vinchlozolin, Bestimmung, Phasenumkehr- 


Hochleistungs- 
fliissig-Chromatographie 226 
Chromatographische Reinigung, Verlu- 
ste 226 


Vinclozolin, gaschromatographische Be- 


stimmung 433 
Riickstandsanalysen 483 


Vitamin B,, Komponenten, Trennung 316 


Stabilitat 316 


Vitamin D, Bestimmung 317 
Vitamin D-Flissigkonzentrat, Vitamine A 


und D, Nachweis 404 


Vitamin-D;-Ester, Identifizierung 317 
Vitamine 323 
Vollmilchpulver, Lysinoalaningehalt 443 


Wachse, Differentialthermoanalyse 249 
Wachsmaisstarke, Pankreas-a-amylase, 


Angreifbarkeit 46 


WalnuB, Ole, Steroide 57 
Warmebehandlung, Uberarbeitung der 


Tabellen 245 


Warmeleitfahigkeitsdetektoren 342 
Waschmittel, Oberflachenaktive Substan- 


zen, HPLC-Analyse 248 
Phosphatbestimmung, Ringtest 165 


Wasser 323 


Aluminium, Bestimmung 231 
Extraktion, Spektrophotometrische 
Bestimmung 236 

Antimon, Bestimmung 235 

Asbestfaser, Methoden 61 

Bakteriologische Bestimmungen, Unsi- 

cherheiten 240 


- Bestimmung, Karl Fischer 129 


Bestimmung, Verschiedene Methoden 
236 

Bromphenolen, Entstehung 239 
Cadmium, Kupfer, Nickel, Zink, Extrak- 
tions-Technik 161 
Carbaryl-Riickstande, Spektralphoto- 
metrische Methode 240 


- Carbofurant, Spektralphotometrische 


Bestimmung 232 
Chlorgehalt, Bestimmung 238 


- Chlorid, Ammonium, spektralphotome- 


trische, Bestimmung 161 


- Chlorphoxim, Extraktion, gaschromato- 


graphische Analyse 400 


- Chrom(VI), Anreicherung, Spektralpho- 


tometrische Bestimmung 235 
Enteroviren, Anreicherung 241 
Fettsauren, Bestimmung, Hochleistungs- 
fliissigkeitschromatographie 238 


- frei von organischer Substanz 130 


Gas-chromatographie Bestimmung 305 


Heterotophen Mikroorganismen, Quan- 
titative Bestimmung 241 
Kupfer, Zink 235 
Kupfer(II), Polarographische Redukti- 
on 234 
Metalle, Bestimmung 234 
Metallspuren, Vorkonzentrierung 234 
Molybdan, Spektrometrische Bestim- 
mung, Mit 5 Cl-7J-Chinolin-801 236 
NAG-Vibrionen, Vorkommen 241 
Natiirliche, Acrylséure, Hochleistungs- 
chromatographische Bestimmung 239 
— Anorganische Detergentien, Bestim- 
mung 239 
Bor, Spektrophotometrische Bestim- 
mung 237 
Metallspuren, Bestimmung 160 
Quecksilber, Atomemissionsspektro- 
metrische Bestimmung 236 
Nitrat 
Nitratbestimmung, Nitritbestimmung 
237 
Nitrit, Spektralphotometrische Bestim- 
mung 231 
Organische Kohlenstoffmengen 231 
Organische Stoffe, Bestimmung 231 
Orion Ionen-selektive Elektroden, An- 
wendung 238 


- Ozon, Selektive Messung 233 


Phenole, Sorption 159 


- Phenolische Verbindungen, Extraktion, 


Anreicherung 239 

Quecksilber, Bestimmung 236 

— Bestimmung, Differential-Puls-Volta- 
metrie 237 

Quecksilberbestimmung, Glas Carbon 

Elektrode 236 

Rhodanid, Bestimmung 159 

S-Athyl-N,N-dipropylthiocarbamat, 

Fliichtigkeit 240 

Sauerstoff-Konzentrationen, Absorptio- 

metrische Bestimmung 237 


— Selen, Bestimmung 160 


Selenverbindungen, anorganische, Stabi- 
litat 160 

Sulfatbestimmung 

Verschiedene Methoden 238 
Viruskontamination, Beurteilung 243 
voltammetrische Spurenanalyse 233 
Yersinia pseudotuberculosis 241 

Zinn, Abtrennung, Bestimmung, Ato- 
mabsorptionsspektrometrie 235 


Wasser, Natiirliche, Quecksilberkontami- 


nation von Proben 236 


Wasseraktivitaét, Geldste Stoffe, EinfluB 


306 

Schatzung 130 

Schwefelsdurelésung, bei verschiedenen 
Temperaturen 306 


— Vorausberechnung 129 


— — Qualitat und Stabilitat von Lebensmit- 
teln 305 
Wassergiite, Biologische Messung 240 
Wasserharte, Kontrolle, zweiwertige ionen- 
selektive Elektroden 159 
Wassermelonensaft, Konzentrierung 490 
Wasserprobe, Sauerstoff-18, Deuteriumbe- 
stimmung 304 
Wassersorptionsisothermen 306 
Wein, Acetoin, Athyllactat, Gaschromato- 
graphische Bestimmung 214 
Aromaextrakt, Gaschromatographische 
Analyse 216 
Aromazusammensetzung 146 
Bewertungsschema 170 
Damascenon, Vorkommen, Bildung 
144 
Dimethylsulfid, Bildung 146 
Erdbeernote, Fremdkomponenten 214 
— Gallussdure, Gallotannin, Bestimmung 
145 
Gen-Veranderung 146 
gesund, essigstichig, analytische Verglei- 
che 80 
Glycerinbestimmung, Hochdruckfliissig- 
Chromatographie 215 
Hydroxyglutarsdure, Enzymatische Be- 
stimmung 264 
Patulinbestimmung 434 
- Pb'*-Spuren, Cu?*-Spuren 215 
Phenolische Fraktionen, Bitterkeit, Ad- 
stringierende Wirkung 215 
phenolische Verbindungen, Hochlei- 
stungsfliissigchromatographie 80 
schweflige Saure, polarographische Be- 
stimmung 145 
Schwerflichtige, Inhaltsstoffe, Gaschro- 
matographische Analyse 215 
Sekundare Restandteile, Gaschromato- 
graphische Studien 216 
- Siidtiroler, Von der Norm abweichende 
Analysenwerte 217 
Verwasserung, Nachweis 214 
vicinale Diketone, gaschromatographi- 
sche Bestimmung 74 
Wirkung von 2-Chlorathylphosphonsau- 
re, Polyphenolsubstanzen 217 
Zuckercouleur, Nachweisbarkeit 80 
- zugesetzter Zucker, Vergérung 80 
Weinaroma, 3,7-Dimethyl-okta-1,5-dien- 
3,7-diol 80 
Weinbeere, Tieftemperaturtrocknung, Aro- 
ma-, Farbveranderungen 61 
— Trocknung, Fettsdureester, Verlust 434 
Weinbereitung, Technologie 479 
Weinbrand, chinesischer, Gen-Verande- 
rung 146 
Damascenon, Vorkommen, Bildung 
144 
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Weinbrand 
tographische 
Weindestillat, 
Weinherstell 
Ferulasaure 
432 
Weintrauben-Pigment: 
Weintrz 
Vorkommen 284 
Triterpensauren 
Weibblechbehalter, Lot 
Weibbrot, IR-Bestr 
optische Zusamm 


enschale, Ergosterinp 


Lactosegehalt 4 


Ultrastruktur, Pr ethode 
Rasterelektronenmikroskopie 430 
Weibkohl, Lagerung Atmo- 

sphare 492 
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